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Jaqueline Amirfallah Mittwoch, 7. Oktober 2020
Gewilrzmdhren-Nudeltaschen mit Safranbutter Rezept fir 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel
Feine Kilche, Vegetarisch

Zutaten:

Fir den Nudelteig:

100 g Weizenmehl Type 405
100 g Hartweizenmehl (Semola)
Y24 TL Salz

1 Ei

100 ml Wasser

Fir die Fullung:

1 rote Zwiebel

1 kg Mohren

1 Zwiebel

% Bund Suppengemise

etwas Salz

1TL Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

2EL Olivendl

etwas gemahlener Kardamom
etwas gemahlener Kreuzkiimmel
etwas Chilipulver

etwas Zucker

etwas Pfeffer

3 Lauchzwiebeln

50¢g Butter

100 g kalte Butter

1 Msp. Safranfaden

Zubereitung:

1. Weizen- und Hartweizenmehl sowie Salz in einer Riuhrschissel mischen. Ei und ca. 100
ml Wasser zugeben und alles zu einem glatten geschmeidigen Pastateig verkneten. Ist der
Teig zu fest, noch einige Tropfen Wasser unterkneten, ist er zu weich, noch etwas
Hartweizenmehl unterkneten.

2. Den Teig zu einer glatten Kugel formen und zugedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen.

3. Wahrenddessen fir die Fullung die rote Zwiebel schalen und wirfeln. Méhren putzen,
waschen, schélen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

4. Fir die Bruhe die Ubrige Zwiebel halbieren, auf den Schnittflachen in einem Topf ohne
zusatzliches Fett kraftig anrosten.

5. Suppengemise putzen und wirfeln, mit Putzabschnitten der Méhren und Zwiebel, etwas
Salz, Pfefferkérnern und Lorbeer in den Topf zu den Zwiebelhalften geben. Etwa 600 ml
Wasser angiel3en, aufkochen. Bei schwacher Hitze zu einer Brihe kocheln lassen.

6. Inzwischen fir die Fiullung die Zwiebelwlrfel im heilRen Olivendl in einem Topf andlinsten.
Kardamom, Kreuzkimmel und Chili zugeben und kurz mit andiinsten.
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7. Mohrenstiicke zugeben und mit Salz und Zucker wirzen. Etwa 2-3 EL von der kdchelnden
Gemusebriihe dazugeben. Die Mdhren bei schwacher Hitze zugedeckt weich diinsten.

8. Gedunstete Mohren in ein Sieb gieRen und abtropfen lassen. Kochflissigkeit dabei
auffangen.

9. Etwa die Halfte der Mohren fein plrieren. Das Mohren-Plree mit Salz, Pfeffer, Zucker und
den Gewiurzen nach Belieben abschmecken und etwas abkihlen lassen.

10. Das Mohrenpuree in einen Spritzbeutel mit gro3er Lochtille geben.

11. Den Teig portionsweise mithilfe einer Nudelmaschine zu langen diinnen Bahnen
ausrollen.

12. Das Mohrenpuree in kleinen Haufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander auf dem
Teig verteilen. Die Teigrander mit kaltem Wasser bestreichen. Teig tber die Mohrenfillung
klappen. Teigrander und zwischen den Fillungen fest andriicken. Aus den Nudelbahnen
Taschchen ausschneiden.

13. Reichlich Salzwasser in einem groR3en Topf aufkochen. Die Nudeltdéschchen darin
portionsweise bei sacht kéchelndem Wasser garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
14. In der Zwischenzeit die Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein
schneiden.

15. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen. Die Lauchzwiebeln darin kurz andiinsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

16. In einem Topf etwas Butter erhitzen, restliche gedinstete Mohrenstiickchen darin warm
schwenken, abschmecken.

17. Kalte Butter in kleine Wirfel schneiden.

18. Safranfaden fein morsern und mit 100 ml von der hei3en Gemusebriihe und dem
aufgefangenen Moéhrenkochfond in einem kleinen Topf aufkochen.

19. Topf dann von der Kochstelle ziehen und die Ubrige kalte Butter nach und nach unter die
Safranbriihe mixen. Die Safranbutter abschmecken.

20. Nudeltaschchen, Lauchzwiebeln und Méhrenstiickchen auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Die Safranbutter Ubertraufeln und alles sofort servieren.

Extra-Tipp: Ubrige Briihe passieren und fir ein anderes Gericht verwenden oder abgekiihlt
einfrieren.

Nahrwert: Pro Portion: 610 kcal / 2550 kJ
54 g Kohlenhydrate, 9 g Eiweil, 40 g Fett



